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Penelitian yang telah dilakukan bertujuan untuk menentukan efek yang 
ditimbulkan paparan plasma terhadap perubahan sifat fisika dan kimia minyak ikan 
gurame (Osphronemus gouramy Lac.). Teknologi plasma memungkinkan terjadinya 
suatu reaksi kimia karena keberadaan elektron berenergi tinggi, selain itu teknologi 
plasma juga mempunyai spektrum aplikasi yang luas sehingga dimungkinkan dapat 
digunakan sebagai teknologi baru untuk mengolah minyak ikan menjadi bahan yang lebih 
bermanfaat. Sedangkan ikan gurame sendiri merupakan jenis ikan air tawar yang belum 
banyak diteliti kandungan asam lemak penyusunnya, mudah dibudidayakan dengan 
tempat pembudidayaan yang tersebar di beberapa daerah di Indonesia, serta produksinya 
yang cukup besar. 
Minyak ikan gurame diperoleh melalui metode ekstraksi soxhlet dengan pelarut 
kloroform. Sebagian minyak ikan yang diperoleh, dipapar plasma dengan cara 
memasukkan 10 mL minyak ikan tersebut ke dalam petridish (ketebalan ± 1 mm), 
kemudian di letakkan dalam reaktor plasma. Pemaparan plasma dilakukan selama 20 
menit dengan menggunakan plasma non termal dengan jenis lucutan korona positif yang 
dibangkitkan pada tekanan atmosfer dengan sistem pembangkit plasma yang 
berkonfigurasi geometri elektroda titik-bidang dengan tegangan 9,2 kV DC. Efek yang 
ditimbulkan paparan plasma tersebut dipelajari dengan melakukan karakterisasi terhadap 
minyak ikan yang tidak dipapar plasma dan minyak ikan yang telah dipapar plasma 
selama 20 menit. 
Dari hasil karakterisasi diketahui bahwa minyak ikan gurame yang tidak dipapar 
plasma mempunyai densitas sebesar 0,9673 g/mL, viskositas sebesar 21,89 cP, bilangan 
penyabunan sebesar 354,61 mg KOH/g minyak, bilangan asam sebesar 51,19 mg KOH/g 
minyak, bilangan iod sebesar 60,38 g iod/100 g minyak, LC50 sebesar 25,721 ppm dan 
kandungan asam lemaknya meliputi asam miristat (14:0) 2,41%, asam palmitoleat (16:1) 
5,14%, asam palmitat (16:0) 27,89%, asam oleat (18:1) 48,1%, dan asam stearat (18:0) 
7,94%. Sedangkan minyak ikan gurame yang telah dipapar plasma mempunyai densitas 
sebesar 0,9899 g/mL, viskositas sebesar 38,95 cP, bilangan penyabunan sebesar 235,08 
mg KOH/g minyak, bilangan asam sebesar 53,16 mg KOH/g minyak, bilangan iod 
sebesar 52,65 g iod/100 g minyak, LC50 sebesar 45,877 ppm dan kandungan asam 
lemaknya meliputi asam miristat (14:0) 2,43%, asam palmitoleat (16:1) 5,37%, asam 
palmitat (16:0) 27,66%, asam oleat (18:1) 46,55% dan asam stearat (18:0) 8,45%. 
Sehingga dapat disimpulkan bahwa paparan plasma selama 20 menit dapat menyebabkan 
pemutusan ikatan gliserida, mengurangi ketidakjenuhan asam lemak penyusun minyak 
ikan gurame, mengurangi sifat toksisitas minyak ikan gurame, dan menyebabkan 











The study was done to determine the effect of plasma radiation on the physical 
and chemical properties of gouramy fish oil (Osphronemus gouramy Lac.). It is possible 
to enhance the chemical reaction with plasma technology because of its high energetic 
electron. And viewed from its wide applications spectrum, it is possible that plasma 
applied as a new technology to treat fish oil into a more useful substance. The effect of 
the plasma radiation is studied on gouramy fish oil as it is a freshwater fish. There have 
not been any researches about its fatty acid substance instead of the fact that it is easily 
cultivated in some cultivation fields across Indonesia and its major production. 
Gouramy fish oil was produced through a soxhlet extraction method by 
chloroform solvent. Some of the fish oil was radiated over plasma by putting 10 mL oil in 
a petridish and radiated it in plasma reactor. The radiation is done for 20 minutes in a non 
thermal plasma with positive corona discharge generated in atmospheric pressure by 
plasma generating system using point to plane electrode with 9.2 kV DC voltage. 
Whereas, the effects produced by plasma radiation were studied by characterizing an 
unradiated fish oil over plasma with a radiated fish oil over plasma of 20 minutes length. 
From the process, it turns out that unradiated fish oil has a density of 0.9673 
g/mL, a viscosity of 21.89 cP, 354.61 mg KOH saponification number per gram of oil, 
51.19 mg KOH acid number per gram of oil, iod number of 60.38 g iod per 100 grams of 
oil, LC50 of 25.721 ppm, and fatty acid substances of 2.41% of myristic acid (14:0), 
5.14% of palmitoleic acid (16:1), 27.89% of palmitic acid (16:0), 48.10% of oleic acid 
(18:1), and 7.94% of stearic acid (18:0). Whereas radiated fish oil over plasma has a 
density of 0.9899 g/mL, a viscosity of 38.95 cP, 235.08 mg KOH saponification number 
per gram of oil, 53.16 mg KOH acid number per gram of oil, iod number of 52.65 g iod 
per 100 grams of oil, LC50 of 45.877 ppm, and fatty acid substances of 2.43% of myristic 
acid (14:0), 5.37% of palmitoleic acid (16:1), 27.66% of palmitic acid (16:0), 46.55% of 
oleic acid (18:1), and 8.45% of stearic acid (18:0). Therefore, we can conclude that 
radiating over plasma for 20 minutes length can break the glycerides, reduce saturation of 
fatty acid on gouramy fish oil substance, decrease the toxicity of gouramy fish oil, and 
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